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L’EDITORIALE 


LA CARTA 
DEI VINI 


Vi siete mai chiesti perché i vini italiani sono poco in elenco nelle carte dei vini? Salvo rari casi di vini to¬ 
scani o piemontesi, oppure di cpialchepiccola zona a grande tradizione, il resto d’Italia è snobbato dalle li¬ 
ste dei grandi alberghi e ristoranti internazionali. Perché? Perché i nostri vini hanno vita breve. 

Vivono un solo anno o poco più. Sono come le falene, scompaiono allo spuntar del sole. Ballano una sola 
estate, per dirla col titolo di un celebre film. 

L’enologia italiana e cpiella friulana in particolare, sono rinate a nuo va vita negli anni cincpianta. Hanno 
fatto progressi enormi di cpialità, adagiandosi poi sul successo ottenuto, senza mai preoccuparsi di guarda¬ 
re a vanti. Il Friuli è la pa tria del vino varietale, ossia del vino col nome del vitigno. Sono indiscutibili i suc¬ 
cessi ottenuti in questi ultimi venti, trent’anni. 

Ifrancesi del midi, produttori di vini da taglio, hanno scoperto i vini varietali vent’anni dopo di noi. Con 
un progetto a lungo respiro, con un piano ventennale hanno trasformato il sud della Francia, la zona enor¬ 
me del Languedoc-Roussdlon in un enorme serbatoio di ^'Vin de cepage”, vino col nome del vitigno. 

Ora stanno invadendo il mondo a prezzi di assoluta concorrenza. E noi? Noi siamo allo start, nel porto del¬ 
le nebbie, férmi senza capire ciò che sta succedendo, senza un progetto per il futuro. 

Scrivo queste note non per amor di critica, ma nel tentativo di risvegliare la fantasia, la professionalità, l’in¬ 
teresse delle nostre capacità, per non perdere il treno e il mercato. Dobbiamo autoconvincerci della poten¬ 
zialità cjualitativa dei nostri vigneti, delle nostre uve. Esistono enologie alternative a ciuelle da noi usate. 
Non vorrei essere frainteso. Non sono un fautore incallito del rovere, che peraltro ha un suo sito di mercato. 
Dico solamente che i nostri vini, con correzione di tiro in campagna e in cantina, possono essere program¬ 
mati per una vita di alcuni anni rimanendo nella fascia dei vini varietali. C’è poi lo spazio, anche per i vini 
bianchi, per raffinamento in rovere e una vita di alcuni lustri. Ma queste sono nicchie di mercato. 

Ecco allora la proposta. 

È indubbio che il Friuli-Venezia Giulia deve continuare una sua politica di vini bianchi. Non deve cadere nel 
tranello di scimmiottare i super-tuscans. Non ci arri veremo mai. Facciamo una nostra politica, pensiamo a 
una nostra strategia, una nostra filosofia. I bianchi d’annata sono stati la nostra ancora di salvezza. Lo sa¬ 
ranno ancora in futuro. C’è poi la possibilità dei vini varietedi più longevi. Oggi, si possono fare. 

Buon ultimo l’affinamento in rovere. Ma queste per ora sono solo nicchie di mercato. Quando avremo rea¬ 
lizzato quanto proposto potremo fare la “Carta dei vini” e parlare di “Super Jìliites furlans” % 
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UNA RICERCA SUI PRODOTTI 
DELL’AGROALIMENTARE 
E I CONSUMATORI 


Michele Popolani 


TIPICO È BELLO, 


egioni, fortissimamente regioni. 
Nell’agroalimentare, in Italia, il pro¬ 
dotto tipico va forte: i consumatori lo 
cercano e, dopo averlo acquistato, 
mantengono un forte ricordo della re¬ 
gione di provenienza. E questo uno dei principali 
risultati della ricerca ‘‘Immagine e vissuto della 
produzione enogastronomica tipica del Friuli- 
Venezia Giulia”, realizzata dalla Swg di Trieste. 
Un utile strumento di approfondimento, quindi, 
per verificare il lavoro svolto dall’Ersa, e dagli altri 
soggetti pubblici e privati che hanno creduto nel 
progetto, e per porre le basi delle prossime azioni 
promozionali. 

La ricerca, condotta lo scorso anno su un campio¬ 
ne di 800 persone residenti in Lombardia e in 





Costume tradizionale 

Veneto mediante interviste telefoniche, ha eviden¬ 
ziato il forte appeal della tipicità geografica in 
questo settore merceologico: il 64% degli intervi¬ 
stati ha dichiarato di acquistare prodotti tipici re¬ 
gionali, e solo il 6% non ricorda la regione di pro¬ 
venienza. 

Un dato si impone: globalizzazione, mercati inter¬ 
nazionali, distanze che si accorciano e Internet so¬ 
no sulla bocca di tutti, ma nel mercato dei prodot¬ 
ti tipici la vicinanza geografica ha un ruolo impor¬ 
tante. I prodotti lombardi sono i più ricordati in 
Lombardia, quelli veneti in Veneto. Nella gradua¬ 
toria degli acquisti tipici nelle due regioni i pro¬ 
dotti “star” hanno 4 provenienze: Lombardia, 
Toscana, Piemonte, Veneto (rispettivamente ac¬ 
quistati dal 27, 25, 22 e 22 per cento dei consuma¬ 
tori). Se escludiamo i due che giocano in casa, ed il 
vantaggio della vicinanza dei piemontesi alla 
Lombardia, la grande vincitrice è la Toscana e la 
sua politica di marketing. A ruota, le agili “corvet¬ 
te” emiliane, trentine, sarde e pugliesi. Il Friuli- 
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FRIULANO 
È MEGLIO 


Venezia Giulia le insegue. Dietro, tutti gli altri. Un 
ottimo risultato, per una regione di 1 milione di 
abitanti, di piccole e medie imprese, con una limi¬ 
tata forza sui mercati. 

Ma quali sono i valori che veneti e lombardi associa¬ 
no alla terra friulana? Soprattutto serietà, laborio¬ 
sità e genuinità. Riconosciuta in parte la vocazione 
all’artigiano, meno presenti i valori legati all’am¬ 
biente. Nel 74% dei casi la valutazione dei prodotti è 
molto positiva, abbastanza positiva nel 15% dei casi. 
Per chi deve vendere i prodotti friulani in giro per 
l’Italia l’indicazione che emerge è chiara: convie¬ 
ne crederci. Infatti, la principale difficoltà che si 


Costumi tradizionali friulani 


frappone all’acquisto è la difficile reperibilità. Chi 
impara a conoscere il Friuli-Venezia Giulia se ne 
innamora, e diventa un consumatore fedele al pro¬ 
dotto, ma anche a chi lo propone, a cominciare 
dalla distribuzione. Globali, internazionali e inte¬ 
grati, questi italiani che tra poco avranno l’Euro 
in tasca, ma anche radicati profondamente sul ter¬ 
ritorio e nell’agroalimentare legati alla tipicità. 
Non tenerne conto sarebbe un errore. % 
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VINO 



PINOT NERO 


Cenni storici 

Per quanto riguarda l'origine 
si rimanda a quanto già detto 
per il Pinot bianco e grigio. È 
invece importante 
soffermarsi sulla diffusione e 
sull’utilizzo di questo vitigno. 
Possiamo senz’altro dire che 
il Pinot nero dà i rossi più 
famosi del mondo, quelli di 
Borgogna e i bianchi 
spumanti ancor più famosi, 
quelli dello Champagne/ 
Diffusissimo in Francia, nelle 
zone citate, meno in Italia, 
dove però sta guadagnando 
posizioni. Le zone più 
intensive sono: Oltrepò 
Pavese, Piemonte, Trentino 
Alto Adige, Friuli, Veneto e, 
in minor misura, in altre 
zone. Diffuso anche in 
Germania, Svizzera, 
Argentina, Cile, ecc. La 
versatilità di questo vino, sia 
vinificato in bianco che in 
rosso, la resistenza a lungo 
invecchiamento, la finezza 
della qualità, lo hanno 
senz’altro portato al primo 
posto nei vertici della 
classifica mondiale. 


Accostamenti gastronomici 

Vino da: carni, bianche e 
rosse, arrosto o con salse 
bianche o brune (in 
particolare: pollame nobile). 
Servire a temperatura 
ambiente, 18-20 gradi. 


Vino 

Dobbiamo distinguere due lavorazioni. Lavorazione in rosso: per la 
produzione di rossi da lungo invecchiamento,. In questo caso la lun¬ 
ga macerazione e l’elevata acidità fissa predispongono il vino alla 
lunga sosta in piccoli fusti di rovere. Da giovane il vino risulta im¬ 
personale, anonimo. Col passare degli anni (di media 3, ma anche 
10-20 o più) si affina notevolmente, evolvendo le caratteristiche or¬ 
ganolettiche in sfumature in cui spiccano il goudron, il legno brucia¬ 
to, il sottobosco, il tartufo. È insomma un vino aristocratico da 
grandi intenditori. 

Lavorazione in bianco: con questo sistema si preparano le basi per il 
più celebre spumante del mondo: lo Champagne. 

L’uva viene pigiata nel modo più soffice possibile; il mosto decolo¬ 
rato dalle tracce rosa, passa alla lunga fase della presa di spuma. 
Descrivere lo Champagne è cosa difficile. Certamente la grande 
classe, la fragranza del bouquet in cui spicca gradevole il profumo di 
lievito, ha fatto di questo vino il più famoso del mondo. 
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VOCABOLARIO DEL VINO 


Vocabolario del vino 


Continuiamo in questo numero la pubblicazione di un piccolo dizionario multilingue 
riguardante i termini del vino, tratto dal Dizionario Moèt-Hachette del Vino 
(Edizioni Hachette). I termini principali sono tradotti (nell'ordine) in francese, 
inglese, spagnolo, tedesco e giapponese. L'ordine alfabetico delle sottovoci non è 
rigorosamente rispettato. 



Abbreviazioni: 


Bacca s. f. 

Baie sauvage - Wild berry - Baya 
silvestre - Beerenaroma - Yasei 
shou ka 

In botanica, tipo di frutto. 
Aroma di bacche selvatiche: odo¬ 
re fruttato percepibile nei vini 
rossi, che ricorda l'odore del 
ribes, delle more, ecc. 

Bacco s. m. 

Bacchus - Bacchus - Baco - 
Bacchus - Bakkasu 
Nome romano di Dioniso, divi¬ 
nità greca della Vigna e del Vino. 

Badiana s. f. 

Badiane - Chinese anise - 
Badiana - Sternanis - Daiuikyou 
Odore speziato che ricorda 
quello dell’anice stellato. 

Balsamico agg. 

Balsamique - Balsamic - 
Balsàmico - Balsamisch - 
Barusamu sei no 

Caratterizza l'insieme degli 
odori percepibili nei grandi vini 
che ricordano quelli della linfa 
e dei resinosi prodotti spec. 
dagli acidi fenolici e benzoici 
{incenso, catrame, liquirizia, re¬ 
sine, resinati o resinosi, acqua 
ragia, vaniglia, ecc.). 

Balthazar s. f. 

Balthazar - Balthazar - Baltasar - 
Balthazar - Barusazaru 
Grande bottiglia da esposizione, 
generalmente per Champagne, 
della capacità di 16 bottiglie 
normali da 75 cl. 

Banana s. f. 

Banane - Banana - Banana - 
Banane - Banana 
Odore fruttato percepibile in 
vini giovani o novelli, emanato 
dalla macerazione semicarbo¬ 
nica. Sin.: odore amilico. 

Barbarossa s. m. 

Barbarossa - Barbarossa - Barbarossa 
- Barbarossa - Batvbarossa 
Vitigno rosso coltivato nella 
Corsica meridionale. 

Barbaroux s. m. 

Barbaroux - Barbaroux - 
Barbarroja - Barbaroux - Barubaru 


Vitigno rosso che produce vini 
rustici nella Francia meridionale. 

Barile s. m. 

Foudre - Foudre - Fudre - Fuder - 
Choshu you oodaru 
Botte di quercia o di castagno, 
utilizzata nelle cantine per la 
conservazione del vino. 



Bariletto s. m. 

Tonnelet - Keg - Tonelete - 
Tònnchen - Tonure(kodaru) 
Piccolo barile di capacità varia¬ 
bile, da 20 a 50 litri. 

Barocco s. m. 

Baroque - Baroque - Barroco - 
Baroque - Barokku 
Vitigno bianco delle Lande, che 
produce vini alcoolici, robusti, vi¬ 
vaci e fruttati (es, vino di Tursan). 

Barrique s. f. 

Barrique - Cask - Barrica - 
Barrique - Barikku Daru 
Recipiente costituito da doghe 
di quercia, di capacità variabile 
secondo le regioni viticole, il più 
noto dei quali è la barrique bor- 
dolose dalla capacità di 225 litri. 

Basìlico s. m. 

Basilic - Basii - Albahaca - 
Basilikum - Bajiru 
Odore speziato che ricorda 
quello del basilico. 

Bellori s. m. 

Bellon - Bellon - Bellón - Bellon - 
Buron 

Recipiente vinario (vasca) collo¬ 
cato sotto le presse nella 
Champagne che serve ad effet¬ 
tuare la sgrondatura'^ del mosto. 

Bergamotto s. m. 

Bergamote - Bergamot - Bergamota 
- Bergamotte - Berugamotto 
Odore fruttato che ricorda 
quello del bergamotto. 


Beurot s. m. 

Beurot - Beurot - Beurot - Beurot 
- Buro 

Pinot beurot: sin. di pinot grigio 
(in Borgogna). 

Biancospino s. m. 

Aubépine - Hawthorn - Majuelo - 
Weissdorn - Sanzashi 
Odore floreale molto soave, 
delicato e sostenuto, che ricor¬ 
da le esalazioni dei biancospini 
in fiore. 

Bicchiere s. m. 

Verre - Glass - Copa - Gas - Gurasu 
Bicchiere da degustazione: bic¬ 
chiere allungato, arrotondato 
sul fondo e ristretto sull’orlo, 
di ottima fattura, sottile e senza 
difetti, trasparente, diafano, 
che consenta di ruotare il vino 
al suo interno senza versarlo e 
di aspirarne completamente gli 
aromi. Bicchiere da tavola, di ca¬ 
pacità e forma variabili secon¬ 
do il tipo di vino. 

Bigoncia s. f. 

Motte - Hod - Cuévano - Motte - 
Seoi kago 

Recipiente di vimini, di doghe di 
legno, di metallo o di plastica, fis¬ 
sato sulle spalle a mezzo di cin¬ 
ghie e utilizzato per il trasporto 
dell’uva durante la vendemmia. 

Birra s. f. 

6/ere - Beer - Cerveza - Bier - Biru 
Odore che ricorda spesso quel¬ 
lo esalato dai lieviti. 

Blanc s. m. 

Blanc - Blanc - Blanc - Blanc - Buran 
Blanc de blancs: Vino bianco 
prodotto esclusivamente dalla 
fermentazione di uve bianche. 
Blanc de noirs: vino bianco pro¬ 
dotto dalla fermentazione di 
uve nere a succo bianco. 

Blanc fumé s. m. 

Blanc fumé - Blanc fumé - Blanc 
fumé - Blanc fumé - Buran-fyume 
Vitigno bianco, chiamato anche 
Sauvignon bianco di Pouill)'- 
sur-Loire. Sin.: pouilly-fumé. 

Blanquette s. f. 

Blanquette - Blanquette - Blanquette 


Bacca - Bordolese 


* - rinvio /abusiv.- abusivo / acron.- acro¬ 
nimo / agg.- aggettivo / ant.- antico / aw.- 
awerbio / cfr.- confronta / deriv.- deriva¬ 
to / ecc.- eccetera / es.- esempio / f.- fem¬ 
minile / gener.- generalmente / intr.- in¬ 
transitivo / inv.- invariabile / loc.- locuzio¬ 
ne / m.- maschile / per est.- per estensio¬ 
ne / per meton.- per metonimia / pi.- plu¬ 
rale / pop.- popolare / pron.- pronomina¬ 
le / s.- sostantivo / sin.- sinonimo / spec.- 
specialmente / tr- transitivo / v.- verbo 

- Blanquette - Buranketto 
Vitigno bianco che produce vini 
di razza, chiamato anche mau- 
zac nella regione di Limoux 
(Languedoc). Blanquette può 
essere anche il sinonimo di 
bianchetto, ma trattasi di vitigni 
differenti. 

Bocca s. f. 

Bouche - Toste - Baca - Mund - 
Kuchi 

In bocca: istante della degusta¬ 
zione durante il quale vengono 
percepite le sensazioni gustati¬ 
ve. Corposo in bocca: s’intende 
un vino strutturato, che espri¬ 
me l’insieme dei componenti 
del vino. Eccellente in bocca s’in¬ 
tende un vino che lascia un’otti¬ 
ma impressione. Suadente in 
bocca: s’intende un vino le cui 
caratteristiche vengono perce¬ 
pite dopo la deglutizione. 
Persistente in bocca: s’intende un 
vino i cui aromi persistono a 
lungo dopo la deglutizione. Cfr. 
persistenza aromatica; caudalie. 

Boccale s. m. 

Pichet - Pitcher - Jarra - Pichet - 
Wain sashi 

Vaso munito di ansa cilindrica 
con capacità da 50 cl. a II. 
Ordinare un boccale di vino rosso. 

Bollicina s. f. 

Perle - pearl - perla - BIàschen - 
Shinju 

Escrescenza di gas carbonico 
che sale in superficie nei vini 
spumanti. 

Bollire V. intr. 

Bouillir - Boll - Mervir - Kochen - 
Wakitatsu 

Essere in fermentazione quan¬ 
do si parla di un vino (ciò che 
gli dà l’apparenza di un liquido 
in ebullizione). 

Bordolese agg. e s. f. 

Bordelais, aise - Bordeaux - 
Bordelés, esa - Bordelaise - 
Borudo no 

I. agg. Poltiglia^ bordolese. 2. s. f. 
Bottiglia a spalle strette con 
una capacità di 75 cl. Una bordo¬ 
lese o una barrique"^ bordolese. 
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Borgognona - Buongustaio 


Borgognona agg. e s. f. 
Bourguignon, onne - Burgundy - 
Borgonón, ona - Burgunder - 
Burugonyu no 

I. agg. Poltiglia"^ borgognona. 2. s. 
f. bottiglia a spalle scivolate con 
capacità pah a 75 cl. 

Bottaio s. m. 

Tonnelier - Cooper - Tonelero - 
Bòttchermeister - Tara shokunin 
Artigiano che costruisce e ac¬ 
comoda botti, barili. 

Botte s. f. 

Tonneau - Cask - Tonel - Tonne - 
Oodaru 

Recipiente vinario costituito da 
doghe tenute insieme da cerchi 
di ferro dolce, di capacità varia¬ 
bile secondo le regioni viticole, 
adibita al trasporto e alla con¬ 
servazione dei vini. La botte 
bordolese ha un volume pari a 
4 barriques da 225 litri, per un 
totale di 900 litri. Nome gene¬ 
rico per designare un recipien¬ 
te, un fusto voluminoso. 



Bottiglia s. f. 

Bouteille - Botile - Botella - 
Fiasche - Bin 


Recipiente di vetro, a collo 
stretto, atto a contenere dei li¬ 
quidi, spec. il vino, di forma e 
capacità variabili secondo le re¬ 
gioni (es. bottiglia bordolese* 
borgognona*, ecc.). Malattia 
della bottiglia: sapore amaro che 
aggredisce un vino dopo l’im- 
bottigliamento (dovuto ad una 
leggera ossidazione) e che sva¬ 
nisce dopo qualche settimana 
di riposo. 

Bouchet s. m. 

Bouchet - Bouchet - Bouchet - 
Bouchet - Bushe 

Vitigno rosso coltivato a Saint- 
Émilion e a Pomerol, altro no¬ 
me del cabernet-frane (deno¬ 
minato anche gros bouchet) e 
del cabernet-sauvignon (deno¬ 
minato petit bouchet). 


Bouquet s. m. 

Bouquet - Bouquet - Bouquet - 
Bukett - Buke 

Termine francese che definisce 
l’insieme delle sensazioni olfat¬ 
tive terziarie che si sviluppano 
durante la maturazione e l’in¬ 
vecchiamento dei vini (il poten¬ 
ziale di ossidoriduzione che 
contribuisce alla creazione del 
bouquet mediante un sistema 
di reazione e correlazione tra i 
costituenti del vino durante la 
conservazione in bottiglia). 

Bouquetè agg. 

Bouqueté - Bouquetè - Bouquetè 
- Bukettreich - Buke no aru 
Che possiede un bouquet, par¬ 
lando di un vino. 

Bourboulenc s. m. 

Bourboulenc - Bourboulenc - 
Bourboulenc - Bourboulenc - 
Buruburan 

Vitigno bianco che produce vini 
rustici, partecipa al taglio del 
Còtes du Rhòne e spec. dei 
Chàteauneuf-du-Pape. Cfr. 
malvasia. 

Bourret Bianco s. m. 

Bourret blanc - Bourret blanc - 
Bourret Bianco - Bourret- 
Weisswein - Bure~Buran 
Terret-bourret: vitigno bianco 
del Mezzogiorno francese. 

Bouvreu s. m. 

Bouvreu - Bouvreu - Bouvreu - 
Bouvreu - Niban nari 
Grappolino* nella regione 
Champagne. 

Brachet o Braquet s. m. 

Brachet - Brachet - Brachet - 
Brachet - Burashe 
Vecchio vitigno rosso di Pro¬ 
venza che produce vini di gran¬ 
de qualità. 

Brandy s. m. 

Brandy - Brandy - Brandy - 
Brandy - Burande 
Prodotto ottenuto dalla distil¬ 
lazione del vino. Sin.: acquavite. 

Braquet s. m. 

Braquet - Braquet - Braquet - 
Braquet - Burake 
Cfr. brachet. 

Braucol s. m. 

Braucol - Braucol - Braucol - 
Braucol - Burokoru 
Vitigno ad uva nera di Gaillac, 
altro nome del ferservadou. 


Breton s. m. 

Breton - Breton - bretón - Breton 

- Buruton 

Vitigno ad uva nera, altro nome 
del cabernet-frane della regio¬ 
ne Val de Loire. 

Brillante agg. 

Brillant - Brilliant - Brillante - 
Brillant - Ieri no aru 
S’intende un vino chiaro, limpi¬ 
do, che emette riflessi brillanti. 
Contr.: spento, opaco, passa¬ 
to* incolore*. 

Brillantezza s. f. 

Brillance - Brilliance - Brillantez - 
Glanz - Ter/ 

Riflessi luminosi emessi da un 
vino limpido in bicchiere, che 
produce sfumature particolari 
riferite all’aspetto visivo. 

Brindare v. tr. 

/. Sabler - Sabler - Apurar el vaso 

- Sabler - Ikki ni nomu 

Bere di un fiato, festeggiando 
un evento. 

II. Sabler - Sabler - Celebrar con 
champaha - Sabler - Sabure 
Aprire una bottiglia (spesso di 
champagne) per festeggiare un 
avvenimento. 

III. Trinquer - Clink - Brindar - 
Anstossen - Chirin to narasu 
Bere alla salute di qualcuno, ad 
un successo, un affare conclu¬ 
so, urtando i bicchieri. 

Brioche s. f. 

Brioche - Brioche - Brioche - 
Hefegebàck - Burioshu 
Odore di alcuni vini, spec. dello 
champagne, che ricorda quello 
della brioche appena sfornata. 

Brocca s. f. 

Broc - Jug - Jarra - Krug - Buro 
Sin. di bricco. 

Bruciaticcio agg. e s. m. 

Roussi - Singed - Rojizo - Fuchsrot 

- Koge irò (no) 

Si dice di un vino bianco (ossi¬ 
dato) dal colore rosso ambra¬ 


to. Sin.: rossiccio. Odore di bru¬ 
ciaticcio: odore empireumatico 
simile al bruciato. 

Bruciato agg. 

BrGlè - Burnt Wood - Quemado - 
Brenziig - Koge shuu 
Odore empireumatico che ri¬ 
corda quello emanato dalle so¬ 
stanze vegetali o dalla legna 
carbonizzata. Un odore di bru¬ 
ciato. Un sapore di bruciato, di 
cotto, di passato. 

Bruno agg. 

Brun - Brown - Pardo - Broun - 
Kasshoku 

Si dice di un colore più o meno 
scuro, tra il rosso e il nero, tipi¬ 
co di alcuni vini durante l'invec¬ 
chiamento. 

Brut agg. e s. m. 

Brut - Brut - Brut - Brut - Buryutto 

1. agg. Si dice di uno champa¬ 
gne o di vini spumanti il cui te¬ 
nore in zucchero residuo risul¬ 
ta inferiore a 15 g/l. 

2. s. m. Extro* brut: zucchero re¬ 
siduo compreso tra 0 e 6 g/l. 
Brut de brut, brut zero: champa¬ 
gne o vino spumante molto sec¬ 
co, senza zucchero residuo, sen¬ 
za aggiunta di zucchero o di al¬ 
cool e non dosato con liquore di 
spillatura. Un vino Brut è un vino 
che non ha subito trattamenti. 

Buccia s. f. 

Pellicule - Skin - Hollejo - 
Beerenhuise - Kahi 
Membrana che avvolge il corpo 
dell’acino d'uva (più o meno co¬ 
lorata secondo i vitigni). Sin.: 
pellicina. Buccia di cipolla: colore 
rosato con sfumature arancioni 
tipico dei vini vecchi od ossidati. 

Buongustaio s. m. 

Gourmet - Gourmet - 
Gastrònomo - Gourmet - Gurume 
Persona in grado di apprezzare 
la buona cucina, gastronomo e 
spec. degustatore, fine cono¬ 
scitore di vini. 



8 








CUCINA 


Maria Pia Bonessi 


DENTRO 
IL PUZZLE 
DELLA CUCINA 

REGIONALE 


e nel blasone gastronomico 
di una terra non ci sono tor¬ 
tellini o agnolotti, o anche 
risotti, carni, pesci oppure 
dolci capaci di evocarla al¬ 
l’istante, ovunque nel mondo, come riu¬ 
scire a farsi ricordare con nitidezza, senza equivo¬ 
ci e magari con un po’ di sapida nostalgia? 

E come fare a definire con una sola cifra l’identità 
e il futuro di una mensa sulla quale pochissimi so¬ 
no i grandi prodotti simbolo mentre infinite sono 
le sfumature dei sapori della montagna, del mare e 
delle consuetudini culinarie della campagna che 
rivelano ascendenze mitteleuropee e balcaniche, 
influssi veneti ed echi mediterranei risultando, co¬ 
munque, qualcosa di altro e di diverso ancora? 
L’impresa è ardua, pena il rischio di semplificazio¬ 
ni banali d’una tradizione frammentata eppure so¬ 
lidamente radicata in una miriade di microzone 
che come tessere d’un mosaico compongono il 
puzzle enogastronomico del Friuli- 
Venezia Giulia. 


Per guardare avanti è importante, 
come sempre, capire e sapere cosa 
si è stati. Così, attingendo all’espe¬ 
rienza di alcuni chef e di alcuni 
protagonismi della ristorazione di 
casa nostra ci siamo incamminati 
sulla strada del “chi siamo, da dove veniamo, dove 
andiamo” della cucina regionale con l’intento di 
parlare, magari provocando, di questa inesauribi¬ 
le espressione di cultura materiale, del suo presen¬ 
te e, forse, del suo futuro. 

Un piccolo itinerario a tappa - questa è la terza - 
fra cuochi che con grande esperienza e capacità di 
ricerca fanno scuola e tendenza e dentro cucine 
nelle quali non viene rinnegato l’imprinting di 
madri e nonne esperte che hanno cucinato con 
maestria per altri palati in altri contesti socioeco¬ 
nomici, o dove una giovane madre di famiglia ha 
raccolto con curiosità ed entusiasmo i saperi di 
due o tre generazioni per continuare, come gli al¬ 
tri, con rinnovata originalità la sua 
personale avventura, % 
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VITE 

PARALLELE 
DI RISTORANTI 

E CUOCHI 

In Cucina, nella Buona e nella Grande Cucina, con le debite differenze, è un po’ come iieirArle. 

La forìnula alchemica è tult ’altro che misteriosa: consumata conoscenza dei segreti e delle potenzialità del¬ 
le materie prime; rigorosa preparazione tecnica; grande abilità di trasformare gli elementi basilari e di gio¬ 
care con le combinazioni intuendo e assaporando cpiello che ancora non c’è; materiali e prodotti di eccel¬ 
lente cpialità; inventiva, studio, ricerca e capacità di riprodurre un risultato di livello pur neU’esclusività 
deir e vento. 

Sono questi gli ingredienti che nelle mani di ogni artista si trasformano in opere e sensazioni completa- 
meiite diverse. L’analogia emersa dalle testimonianze già raccolte nel nostro itinerario è ora confermata da 
altre voci, tutte straordinciriamente in sintonia nonostante la diversità delle esperienze e dei percorsi. 
Attraversando il Friuli-Venezia Giulia, questa volta da Trieste a Tarcento, da San Michele in Carso a San 
Quirino, cpiattro storie in un certo senso parallele, ma emblematicamente distinte, ci suggeriscono variabi¬ 
li, coefficienti e incognite di una for nuda '"aperta’, in grado di moltiplicare a IT infinito, non solo in linea 
teorica, le performance: non si spiega altrimenti la poliedrica biochimica delle affinità elettive tra certi pe¬ 
sci o un buon con iglio di casa con asparagi e sedani eclettici, du ttili verze e fan tasiose erbe di campo capa¬ 
ce di produrre deliziosi "unicum ” a seconda della cucina dalla quale escono. 

E poi, poche, essenziali, regole d ’oro che ricorrono come punti chia ve di un nianifesto di in tenti e obietti vi 
che - è chiaro - ognuno persegue a suo modo. 

Prodotti esclusivamente di stagione, ma¬ 
terie prime fresche e sceltissim e, impronta 
semplice ma esclusiva nella concezione 
della pietanza, appropriati abbinamenti 
con i vini da scegliere da carte che rivela¬ 
no gli opulenti e selezionati tesori della 
cantina. 

Infine, ma tutt’altro che marginale requi¬ 
sito, Topportunitcì offerta al cliente con 
garbo e perizia di lasciarsi a volte accom¬ 
pagnare e giada re nelTintrigante labirin¬ 
to della degustazione. 



MPB 









^ gni stagione ha i suoi frutti e i suoi prodotti. 

Lo sanno bene alla Gostilna Devetak di 
Agostino e Gabriella a San Michele del Carso dove 
si arriva percorrendo una strada a tornanti attra¬ 
verso il bosco. Entrando si respira aria di casa, si 
ha l’idea di essere ospiti di amici pronti ad imban¬ 
dire la tavola con piatti che sanno di antiche con¬ 
suetudini casalinghe e di curiose divagazioni tra¬ 
scritte su menù che Sara, sedicenne primogenita di 
quattro deliziose figlie, personalizza ad uno ad uno. 
Echi e suggestioni slave danno un fascino partico¬ 
lare alle proposte culinarie di questa trattoria che 
dal 1870 al 1987 è stata un’osteria che alla gente 
di passaggio offriva trippe, affettati, goulash, vino. 
Poi Agostino Devetak - oggi 42 anni - ha fatto il 
grande passo, ha rinnovato il locale avviato dal tri¬ 
savolo, ha scavato una spaziosa cantina nella roc¬ 
cia sotto casa per stivare migliaia di bottiglie dei vi¬ 
ni più rinomati d’Italia e del mondo, e in cucina 
ha affiancato alla mamma Michela la moglie 
Gabriella. 


Trattoria 
Gostilna Devetak 
San Michele del Carso 
Savogna d’Isonzo (Gorizia) 
Tel.: 0481-882005 
Chiuso lunedì e martedì 



Lei, bresciana per parte di padre e diplomata alle 
scuole commerciali, mai avi'ehbe immaginato di fa¬ 
re la cuoca, ma sotto la guida della suocera ogni co¬ 
sa ben presto è diventata familiare, dal pane fatto in 
casa, magari con le spezie, ai dolci, ai polli ripieni, 
alle paste e alle minestre tipiche della zona, come la 
schinka, a base di sedano, patate, fagioli, orzo, osso 
di maiale lasciati cuocere per molte ore. Una specia¬ 
lità che ha esibito, con grande successo, anche in oc¬ 
casione della manifestazione Slow-Eood a Torino. 
Oggi la fantasia di Gabriella si esprime allegra¬ 
mente in menù rinnovati di mese in mese, con pie¬ 
tanza dai nomi un po’ misteriosi ma schiette, a ba¬ 
se di patate, verdure e frutta del grande orto di ca¬ 
sa, di erbe primaverili raccolte nella campagna cir¬ 
costante, di polente di farine naturali non lavora¬ 
te, di carni allevate sotto occhi sicuri e scrupolosi, 
di fondute di formaggi particolari, di palacinke e 
strudel farciti con la frutta del momento, di condi¬ 
menti d’una volta come lo strutto, bianco e profu¬ 
mato di aromi. “Sempre colti- 
^ vando e costruendo ogni idea - 

questo è il criterio di Agostino e 
Gabriella sempre pienamente 
in sintonia - a partire da ciò 
che di veramente buono si ha a 
disposizione e cercando di 
infondere in ciascuna pietanza 
qualcosa di quanto ci è stato 
tramandato”. 
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uasi un voler “andare avanti tornando indie- 
tro” per assecondare, guidando, quella voglia 
sempre più diffusa nella gente di andare in un cer¬ 
to ristorante o proprio in quella trattoria per man¬ 
giare qualcosa di tipico che, evocando memorie 
ancestrali o dettando nuovi “imprinting” organo¬ 
lettici, non si possa trovare da nessuna altra parte. 
Lo pensa anche Piero Andreani che a Tarcento gui¬ 
da le sorti del ristorante Al mulin vieri (Al vecchio 
mulino) che nel 1975 ha preso il posto d’una vec¬ 
chia trattoria situata su una strada dove un tempo 
due mulini macinavano l’acqua del Torre. Un luo¬ 
go accogliente e insieme prezioso, ricco di annota¬ 
zioni d’arte frutto delle frequentazioni amichevoli 
con molti pittori e scultori, diversi dei quali appar¬ 
tenenti alla feconda famiglia artistica tarcentina. 
Cibo per gli occhi, per il palato, per il pensiero. 
E per le relazioni umane. 

Qui la traccia, rinnovata due o tre volte ogni mese, 
è quella di una elegante gastronomia stagionale 
che, supportata da una sontuosa eantina, esalta 
particolarmente la flessibilità e l’eclettismo delle 
verdure, la nobiltà della selvaggina, dei funghi e 
dei tartufi, e tiene come costante il pesce quotidia¬ 
namente attinto ai mercati di Grado e Marano, 
mantenendo una corsia privilegiata anche per cer- 

Ristorante Al Mulin Vieri 
Via dei Molini, IO - Tarcento 
Tel.: 0432-785076 
Chiuso lunedì sera e martedì 


ta ricercata cucina locale. 

L’impronta è quella che, in tandem con la moglie 
Valeria Revelant, Piero Andreani - 52 anni, madre 
tarcentina padre genovese, scuola alberghiera di 
Porreta Terme, lunga militanza di ristoratore con 
all’attivo diverse gestioni - ha costruito con i due 
primi chef Bruno Pellicani, monfalconese, specia¬ 
lizzato in pesce, e Valerio Minin di Latisana, mae¬ 
stro di antipasti, primi e selvaggine, entrambi con 
ricchi percorsi professionali alle spalle. 

Una cosa al Mulin Vieri è ben chiara: “Una volta 
che si è deciso di fare gastronomia fresca giorna¬ 
liera bisogna sapere come proporla al cliente, in¬ 
tuendo le sue aspettative e le sue predilezioni, fu¬ 
gando le sue incertezze, coltivando le sue curio¬ 
sità”. Bando, dunque, alle solite bracioline, agli 
intramontabili branzini quando gli abbinamenti 
del mare con l’orto possono essere infiniti. E per 
Piero non c’è bisogno di nouvelle cousine^ quanto 
piuttosto di riscoprire sapori e profumi originali 
nella semplicità. Lui, infine, alla domanda su dove 
stia andando la cueina friulana, preferisce rilan¬ 
ciare provocatoriamente chiedendosi piuttosto se 
esistano locali in grado di trattare - per esempio - 
la selvaggina a regola d’arte. Come dire: “se vuoi 
farti ricordare, una zuppa di cipolle, un risotto di 
beccaccia o pernice al tartufo, un carpaccio con 
ovuli e tartufi come Dio comanda, con un vino 
giusto, sono cose che nessuno dimentica più”. 

C’è da credergli. 
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uella della ricerca dei sapori autentici, rico- 
noscibili nelle migliori sfumature originarie 
è una parola d’ordine anche nella cucina di Arturo 
Rimini che, figlio d’arte, vent’anni fa comperò la 
Trattoria Ai Fiori, uno dei più vecchi locali di 
Trieste, a due passi dal Museo Sartorio in una 
piazzetta alberata poco lontano dal mare. Vi si 
mangia pesce secondo una formula nella quale 
tradizione e fantasia sono trama e ordito tessuti in¬ 
sieme da un’esperienza che, finita la scuola alber¬ 
ghiera di Toscana, lui ha rinvigorito sulle navi pas¬ 
seggeri e in diversi locali del Veneto. 

Convinto che nell’evoluzione della cucina molto 
abbiano giocato materiali, macchinari e tecniche 
di cottura, sottolinea le maggiori difficoltà per chi 
mangia di capire sempre al meglio le differenze fra 
le tante forme in cui è possibile trovare un cibo: 
fresco, surgelato, congelato, conservato, precotto, 
pronto. Da qui la scelta di agevolare - dentro la 
sfera del rigorosamente fresco - percezioni nitide 
privilegiando elaborazioni molto sojì sui pesci che 


il mercato quotidianamente offre, rivisitando i 
piatti della cucina tradizionale o le ricette di case 
nobiliari/ùz de siede per recuperare gusti intensi 
ma delicati come quelli ad esempio, di un sorpren¬ 
dente passato di cavoloverza rifinito con lo sgom¬ 
bro affumicato. E, dunque, anche qui il trionfo 
delle combinazioni del pesce con i risi migliori e 
con le verdure: nelle zuppe, appunto - e per tutte 
parla il mitteleuropeo gugljash di pesce con pepe¬ 
roni, cipolle, brodetto di pomodoro fresco e classi¬ 
ci gnocchi o tortini di farina -, oppure nelle insa¬ 
late (deliziosa quella di granseola alla triestina) o 
in secondi inusuali come quello che nasce dal ma¬ 
trimonio tra la sapida mormora e il sedano rapa. 
In cucina, al fianco di Rimini c’è /Vlberto Simonit, 
cresciuto alla sua scuola. In sala c’è il figlio Fulvio 
- 25 anni, molta gavetta in grandi ristoranti tede¬ 
schi e del Regno Unito - il quale condivide ed anzi 
rilancia la filosofia del marchio di fabbrica casalin¬ 
ga già applicata per il pane, le paste, i dessert, gela¬ 
to compreso, ed aecarezza l’idea di poter presenta¬ 
re alla clientela, accanto alla car¬ 
ta dei vini (forte di oltre 300 voci), 
anche quella dei eaffè offrendo 
miscele di creazione e tostatura 
domestiche, studiate per ricavare, 
come dal pane, sapori e aromi 
esclusivi: quasi un omaggio alla 
lunga e ricca tradizione triestina 
della torrefazione. 



f 



Trattoria Ai Fiori 

Piazza Hortis, 7 - Trieste 
Tel.: 040-300633 
Chiuso domenica e lunedì 
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La seduzione 
della semplicità 

nsomma, un inesauribile, tenace impegno di 
ogni ristoratore a cercare o ritrovare nuove o 
vecchie suggestioni per le papille dei gourmet. 
Esperienze che in sintesi mettiamo a confronto in 
questo breve secondo itinerario attraverso il 
Friuli-Venezia Giulia con tappa conclusiva al risto¬ 
rante Antica trattoria La Primula di San Quirino, 
piccolo centro che lega il suo nome a quello dei 
monaci cavalieri dcH’ordine dei Templari. 

E di storico - oltre all’origine della famiglia del 
proprietario e nume tutelare Roberto Canton, che 
trasferì qui le sue radici lombarde nel ’500 - c’è 
anche il locale che, sotto il nome di Osteria alle 
Nazioni, fu avviato 125 anni fa dal bisnonno 
Angelo. Una nascita documentata dalla data im¬ 
pressa sul metallo dell’alare del camino di quel ri¬ 
trovo abbinato a bottega di alimentari e dove la 
nonna cucinava spiedo e baccalà. Oggi l’alare fa 
mostra di sé nei locali della nuova osteria che, con 
lo stesso nome d’una volta, è annessa al ristorante 
aperto nel 1964. Una contiguità di vecchio e nuo¬ 
vo, di passato e futuro dentro linee moderne, sem¬ 
plici, che consentono un approc¬ 
cio “disinvolto” con vini e cibi 
sempre di grande qualità siano 
formaggi e insaccati, zuppe di fa¬ 
gioli o cipolle, paste con i lunghi. 

Antica Trattoria La Primula 

Via san rocco, 47 - San Quirino (PN) 

Tel.: 0434-91005 Chiuso il lunedì 



fresche combinazioni estive. 

Nelle adiacente sale della Primula cambia solo il 
registro, con atmosfere raffinate c al tempo stesso 
molto accoglienti, ma l’impronta è la stessa. 

Se - come dice Brillat-Savarin - l’animale si nutre, 
l’uomo mangia, e solo l’uomo di spirito sa mangia¬ 
re - anche questo è uno dei luoghi ideali per in¬ 
contrare persone “spiritose” che Roberto Canton, 
“sommelier vignaiolo, sognatore tra i fornelli, gen¬ 
tleman in sala e friulano senza tentennamenti” 
(come è stato descritto in un indovinato ritratto) 
affida alle suggestioni della sua lornitissima canti¬ 
na e del prezioso caveau e alle seduzioni culinarie 
del figlio Andrea, 38 anni, chef dai molti talenti. 
/Vlla sua cucina, estrosa con glamour, puoi chiede¬ 
re solo pesce, o un menù vegetariano stagionale, 
oppure una combinazione da degustazione con i 
vini azzeccati. Ma sono sempre cose semplici, sen¬ 
za troppi ingredienti, ricercatissime negli equili¬ 
bri: timballo di farro con piccole verdure, piccione 
al forno profumato di salvia, astice e tartufo, car¬ 
ciofi croccanti con salsa di alici ... Alla sorella di 
Andrea, Emanuela, maitre di sala 
insieme al marito Pierre, il compi¬ 
to di offrire agli ospiti il filo 
d’Arianna per muoversi lungo il 
dedalo di proposte che, pur cam¬ 
biando ogni mese, sono sempre 
promesse mantenute. 

Maria Pia Bonessi 
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Paolo Pellarini 


IL VINO 


RAMANDOLO E 


IL CORTEO 
IMPERIALE 


MALVASIA 
SULLA TAVOLA 

DI CARLO V 


ASPILIMBERGO, 
UNA SOSTA ... 
CARISSIMA. 


el secolo XIV in Friuli non conosceva¬ 
no molti nomi di vini: forse solo il vino 
di Ramandolo e la Ribolla di Rosazzo 
avevano un riferimento geografico. 

I vigneti erano soggetti ai danni meteorologici, ma 
anche alle lotte feudali: nel 1300 gli addetti ai la¬ 
vori di riparazione del Castello di Coja (Tarcento) 
dovevano trasportare vino Terrano da Cividale in 
quanto, con tutta probabilità, i filari di viti locali, 
erano stati divelti dalle masnade nemiche. 

Su questa riviera si coltivava la vite fin dal secolo 
XII, ma non si conosce il tipo di vitigno e la qua¬ 
lità, nera o bianca, aspetto poco importante se 



spesso il vino veniva anche cotto, magari con l’ag¬ 
giunta di spezie come al tempo dei romani. 
Comunque, già allora, esso costituiva il prodotto 
principale della collina con i vitigni disposti in 
pendio, esposti al sole. 

In seguito proprio un imperatore, Carlo V, divenne 
sponsor “ante litteram” di questo prodotto; re di 
Spagna e di Germania, nel 1519 fu padrone di un 
territorio tanto esteso sul quale, diceva, “... non tra¬ 
montava mai il sole”. La storia ci ricorda che l’im¬ 
peratore fu costretto a cercare alleati e, per le conti¬ 
nue guerre tra nazioni, ad assumere truppe merce¬ 
narie come i Lanzichenecchi, che nel 1527 compi- 
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rono il sacco di Roma. Vuole il caso che consigliere 
deirimperatore fosse Mercurino da Gattinara 
(Vercelli), gran cancelliere tra il 1518 ed il 1530: si 
può supporre che l’imperatore abbia avuto modo di 
gustare il pregiato rosso piemontese. 

Durante una calata in Friuli l’imperatore Carlo V 
fu gratificato dal Senato Veneto con “do bote di 
vin di Rosazzo” che il nostro personaggio natural¬ 
mente apprezzò. 

Nel 1532 il cancelliere della Comunità di San 
Daniele, Mattia Mihilini scriveva che “il Sacro 
Carlo il vero imperatore del Mondo”, Carlo V, di¬ 
retto a Mantova ed in Spagna, passò per le nostre 
contrade con il suo seguito. 

11 26 ottobre la Comunità di San Daniele fece scor¬ 
tare 15 botti di vin dolce di Tarcento fino a 
Spilimbergo, dove il corteo imperiale sostò. 

Non riuseì a trattenere i Lanzichenecchi, fanti di 
scorta delle artiglierie eesaree, per quanto venisse¬ 
ro offerti loro marzapani o collisoni: agli ufficiali, 
ancora, vennero offerti prosciutti, omboli, cappo¬ 
ni e vino (le truppe ne consumarono ben 170 con¬ 
zi). Per concludere, il corteo e le truppe imperiali 
costarono alla Comunità 3000 ducati d’argento, 
provocando altri danni materiali e qualche caso di 
peste, ehe portò alla chiusura dei mereati locali. 

11 vino in questione, (in altro documento indicato 
come Malvasia dei Ronchi di Tarcento) veniva allo¬ 


ra venduto a “5 soldi la bucia” (boccia) contro i 2 
soldi del vino “Terrano”. 

Si ritiene che la richiesta dell’imperatore di bere 
“vino di Tarcento” non fosse casuale: possiamo fa¬ 
re tuttavia alcune ipotesi, che richiedono però ul¬ 
teriori ricerche. 

Cornelio Frangipane, “consorte” di Tarcento, era 
ambasciatore del Patriarcato presso il Senato 
Veneto: venne eletto infatti nel 1540 ed in questa 
veste conobbe molti ambasciatori stranieri. 11 no¬ 
bile letterato nella Raccolta di Rime “Helice” nel 
1564 descrive la natura del luogo “Dagli aspri 
monti digradando si scende nei verdi colli, i quali 
sono piantati di vigne, che fanno vini precinsi 
bianchi et vermigli...”. Quel luogo (Tarcento), an¬ 
cora affermava, essere ...“et copioso et specialmen¬ 
te di vini, che sopra avanzano et sono portati nella 
Carinzia et ne la Stiria et infino nell’Austria 
Superiore per essere boni e possenti”: vini quindi 
dalle ottime caratteristiche organolettiche. 

Questo collegamento tra il Frangipane e la corte 
imperiale fa presumere che l’attività di produzio¬ 
ne e di esportazione in Austria ed in Germania fos¬ 
se già conosciuta a quei tempi. 

Nella sua posizione di ambasciatore-produttore, il 
Frangipane doveva destreggiarsi bene: altri argo¬ 
menti sono a favore delle nostre tesi. Nel 1542 
scrisse un’orazione indirizzata al Collegio della 
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città sul dazio del vino, nella convinzione di con¬ 
servare il monopolio di produzione gestito dalla 
famiglia, ed all’età di 80 anni, forse per favorire i 
traffici con la Germania, propugnò al Consiglio di 
Udine una strada che dalla Germania, passando 
per Udine, portasse a Venezia. 

Non resta che scoprire, dove si produceva allora la 
Malvasia in questione. Una carta postuma disegna¬ 
ta dal perito Ellaro (1731-1750) ci indica i pendii 
dove erano piantati i vigneti, i cosiddetti Ronchi, 
che in Friuli sono costituiti da frutteti e vigneti ri¬ 
cavati dal dishoscamento a scaglioni: sono infatti 
indicati i Ronchi di Coja, di Sammardenchia, di 
Sedilis, I vigneti scendevano probabilmente con 
grande pendenza sulle sponde del Torre fino a 
Crosis: anche nel 1600 i nobili continuavano a 
produrre vino ai piedi del Monte Bernadia sui gra¬ 
doni artificiali costituiti da tronchi in legno e pie¬ 
trame, e terra buona di copertura. 

Dov’erano invece ubicate le cantine? Per scoprirlo 
dobbiamo ricorrere alla tradizione locale. Una dove¬ 
va trovarsi in prossimità della frazione di Zucchia, 
che si vuole derivi da “zucca” (tipico contenitore na¬ 
turale) che, riempita di vino, veniva offerta dai sud¬ 
diti ai Signori Consorti (i Frangipane); l’altra proba¬ 
bilmente a Pale, una località presso Ciseriis di 
Tarcento (“pale” in friulano significa vanga). 

11 vino prodotto veniva riposto in piccole botti, ca¬ 
ricate su carri trainati da cavalli ed avviate verso la 


strada dell’Alemagna, che da San Daniele per 
Osoppo conduceva in Austria e in Germania. Le 
botti erano di produzione locale: già note quelle 
costruite a Nimis in rovere o castagno, conosciute 
in provincia di Udine fino ai tempi moderni. Non 
si conoscono altri elementi per tratteggiare l’atti¬ 
vità vinicola a metà del Cinquecento. 
L’imperatore, quando restava a palazzo a pasto be¬ 
veva anche vini del Reno, che erano quelli preferi¬ 
ti da Martin Lutero, suo nemico di fede. 

Questa Malvasia, coltivata nei ronchi, appartiene 
certamente alla famiglia istriana, di vino color pa¬ 
glierino, 10 gradi, sapore di frutta, quale ancor og¬ 
gi si può gustare. 

Ma, da dove proveniva il vitigno (forse dalle isole del 
Mar Egeo) e quando fu importato? forse da Cipro, 
importato dal capostipite della famiglia Savorgnan. 
Gli interrogativi e le curiosità si moltiplicano, se 
pensiamo a come il vino veniva prodotto nel 1500, 
o fin dove si spingeva il suo commercio. 

Quali le caratteristiche organolettiche dei vitigni 
attuali?, il clima è favorevole alla coltivazione? 

Può essere - la nostra - un’utopia; mentre altrove 
si valorizzano i vitigni friulani, in queste colline 
soleggiate, oltre alla malvasia ed al picolit (ricorda¬ 
to da Antonio Zanon), potrebbero essere valorizza¬ 
ti vitigni attivi fino al secolo scorso, come il 
Corvino, ed il Vinoso ed ad uve chiamate local¬ 
mente Orsarie, Mussegne, Mosc’cjarete.% 
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Gianni Pistrini 


LEGISLAZIONE 


COME 

TI ASSICURO 
UN NASO FINO E 

UN PAEATO 
D’ORO 


pianisti assicurano le mani, le modelle 
si preoccupano delle gambe, così co¬ 
me le ballerine e i calciatori, le body- 
doublé invece tutto il corpo. I cantan¬ 
ti l’ugola, alcune donne di spettacolo 
il proprio decolté, i palati lini...assicurano gusto e 
olfatto. Non è fantasia ciò che state leggendo. 
Chiaro sintomo di un settore, quello assicurativo, 
più che mai ricco di fantasia e possibilità di co¬ 
stanti sviluppi. Caso veramente unico questo, che 
non aveva trovato finora sufficiente affidabilità da 
parte di altri soggetti richiedenti. 

Quando la domanda partì da Edoardo Raspelli, 
uno dei più rinomati critici eno-gastronomici ita¬ 
liani e curatore di una delle più autorevoli guide 
di ristoranti, sono caduti tutti i tabù. Certo, la sua 
professione è alquanto particolare: assaggiare e 


degustare “tutto il giorno” per lavoro, cibo e be¬ 
vande, recensendo ristoranti e alberghi. È intuibi¬ 
le come un suo giudizio favorevole o, viceversa, ne¬ 
gativo, possa fare la fortuna o la disgrazia di un lo¬ 
cale. I suoi strumenti di lavoro sono il naso e la 
bocca. Una differenza, puramente formale e di na¬ 
tura fisica, rispetto agli assicurati di cui sopra. 
Difatti costoro hanno ottenuto una copertura assi- 
curativa di parti anatomiche, mentre il critico ga¬ 
stronomo ha assicurato un organo sensoriale, anzi 
due. Ovviamente la Compagnia ha dato il suo as¬ 
senso dopo accurate analisi di tipo tecnico-chimi¬ 
co, che hanno portato l’assicurato a coprirsi per 
un massimale che va da 1 miliardo ai 500 milioni, 
a seconda che si tratti di infortunio o di malattia. 
Quella appena descritta è notizia di cronaca dell’e¬ 
state seorsa. Professionisti che utilizzano gli orga- 
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ni sensoriali per assaggiare o fiutare le diverse der¬ 
rate, sono molto più numerosi di quanti si possano 
immaginare. Ovviamente non potremo che inizia¬ 
re con i sommelier e poi con i “panel” di olio d’oli¬ 
va, i battitori e assaggiatori di formaggio, gli assag¬ 
giatori di aceto balsamico tradizionale, di caffè, di 
miele, di grappa, di birra e perfino di tartufo, di 
carne, di salumi e poi i “nasi” di prosciutto crudo 
e via elencando, giusto per limitarci ad alcune 
merceologie del comparto alimentare. 

La prova del nove di un prodotto è proprio la “pro¬ 
va palato”, insostituibile strumento in grado di va¬ 
lutarne la piacevolezza. E ovvio che un alimento 
potrà essere chimicamente a posto, biologicamen¬ 
te sano, però non essere completamente gradevole 
al palato. Ecco che sempre più frequentemente al¬ 
le analisi di tipo strumentale, come è di routine, si 
affianca sempre più spesso il riconoscimento orga¬ 
nolettico. Per talune derrate esiste da parecchi an¬ 
ni nel nostro Paese una tradizione sensoriale, per 
altre si stanno ora muovendo i primi timidi passi. 1 
professionisti del “gusto” usano specifiche tecni¬ 
che di degustazione già parametrate. 

Di fatto però in Italia (a parte il vino), l’unica cate¬ 
goria ad avere un proprio Albo ufficiale di tecnici 
professionisti, la cui pratica di assaggio è ricono¬ 
sciuta da apposita disposizione legislativa, è quella 
degli assaggiatori di olio d’oliva, attualmente gesti¬ 


to dalle locali Camere di Commercio. Il livello di 
attendibilità e riproducibilità di questi “panel” 
(gruppo di giudici addestrati) è notevole, al punto 
che spesso vengono paragonati a dei veri e propri 
strumenti da laboratorio. 

A parte ciò, è possibile suddividere gli specialisti 
del gusto in due categorie principali: gli “assaggia¬ 
tori-degustatori professionali” e i giudici di “anali¬ 
si sensoriale” (panel), oltre agli assaggiatori che lo 
praticano per hobby. 

I primi, conoscendo molto bene la derrata, ne in¬ 
tegrano le conoscenze organolettiche riuscendo a 
esprimere valutazioni sia sulla natura originaria 
della materia prima, specificandone vizi e virtù, 
sia suggerendo ipotetici aggiustamenti nel caso di 
squilibri nei sapori. I secondi, talvolta meno esper¬ 
ti, valutano il campione in base a descrittori stan¬ 
dard predefiniti. Costoro scindono le percezioni di 
gradevolezza personale dalle conoscenze merceo¬ 
logiche a monte, attraverso una elaborazione del 
profilo sensoriale, senza però necessariamente en¬ 
trare nello specifico delle caratteristiche origina¬ 
rie del campione assaggiato. 

Ritornando alla cronaca assicurativa, le cifre 
astronomiche pattuite possono essere di 300 mi¬ 
lioni per ogni gamba, 600 milioni per il seno, 890 
milioni per il viso, dai 5 ai nove miliardi per la vo¬ 
ce. E per assicurare il cervello? % 
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Paolo Pellarini 


IL MONTASIO 

TRA STORIA 
E LEGGENDA 


n quasi tutto Tarco alpino la tradizione 
vuole sia stato il Silvan, l’uomo selvati¬ 
co, ad insegnare ai valligiani il modo di 
lavorare il latte per ottenere il formag¬ 
gio. Ma nelle Valli del Torre questo 
compito venne attribuito, nella tradizione popolare, 
aUa Donna Selvatica dei Museni, abitanti della valle 
di Musi. Non siamo lontani dal complesso del 
Montasio sulle Alpi Giulie, ricco di pascoli con le 
malghe Pecol, Nevea, Larice, un tempo feudo dei 
Signori di Prampero e dell’Abbazia di Moggio. Il for¬ 
maggio Montasio, caratterizzato oggi dal marchio 
DOP, ha dietro se una Storia affascinante che fa ca¬ 
pire la selezione e le qualità attuali, forse tardiva¬ 


mente recepite dai consumatori italiani ed europei. 
Nella vai Resia esiste ancor oggi una particolare 
cerimonia, in cui i montanari consegnano una for- 
maggella al Pievano, ma nella stessa vai Torre, le 
cosiddette Ville Schiave davano al parroco come 
quartese un ‘‘formaggio per massaria”: in fondo, 
le relazioni dei Luogotenenti della Patria afferma¬ 
vano che i latticini e le castagne erano il principa¬ 
le sostentamento delle genti della montagna. 
Queste ricorrevano alle Compagnie del latte, in 
cui si prestavano gli strumenti per la lavorazione 
del latte, tanto che questa (orma associativa venne 
chiamata più tardi “Prestanza Reciproca”, in cui 
le forme di formaggio erano di proprietà della fa- 
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miglia che svolgeva a turno la lavorazione in mal¬ 
ga o nelle casere. 

Da queste iniziative si svilupparono le latterie tur- 
narie e quelle sociali, a cominciare dalla fine 
dell’Ottocento. A quel tempo in Friuli la produzio¬ 
ne casearia era modesta, e consisteva in tre tipi di 
formaggio: fresco ad acqua (od asino) grasso, che 
veniva commerciato a Venezia ed a Trieste, for¬ 
maggio B. fuoco che veniva conservato uno o più 
anni, chiamato formaggio dolce o di Montasio, il 
terzo di tipo misto, ovvero ad acqua e fiioco^ meno 
grasso, che veniva messo in salamoia e consumato 
nel paese d’origine. 

Il nome di Montasio per il formaggio friulano, pur 
di origine antica, probabilmente prima del 1600 


non era diffuso o forse aveva altri nomi: un cal¬ 
miere dei pezzi nel 1717 indica un formaggio vec¬ 
chio ed uno dolce di Plezzo, (nella valle del 
Natisene) da 11 - 15 soldi per libbra (477 gr); oltre 
al formaggio asino salato, formaggio di pecora e 
formaggio schiauzzo (proveniente dalla Schia- 
vonia). 

Al di là di questi appunti il generico formaggio di 
latteria nel secolo XIX ha consolidato caratteristi¬ 
che e qualità sfociate infine nel D.O.P., orgoglio di 
noi friulani, che siamo tra l’altro ottimi consumato¬ 
ri, con oltre 20 kg prò capite, a dispetto della dieta. 
Solo l’accortezza di alcuni pionieri spinse a realiz¬ 
zare maggiori quantità di formaggio in loco, con le 
Latterie Sociali. Prima del 1880, anno di fonda- 



28 

































zione della Latteria Cooperativa di Collina, gran 
parte del latte veniva utilizzato per produrre burro 
od alimentare i vitelli. 

Lo stesso dott. Pietro Biasutti, presidente della 
Società Agraria Friulana, nel fondare, fra le pri¬ 
me, la piccola latteria di Villafredda, proponeva di 
utilizzare il latte, “che prima andava in gran parte 
sprecato”: questa latteria, prossima a Tarcento, 
produceva solo 70 qli. di formaggio annui oltre a 
“puina” ossia ricotta affumicata e burro. 

Nella lavorazione del latte, oltre al casaro c’erano 
molte donne eredi fantastiche della nostra “donna 
selvatica”, che hanno saputo trovare nel prodotto 
finale il giusto equilibrio tra consistenza e sapore, 
tra gusto e proteine. E proprio oggi questa vecchia 


tradizione si è trasferita nei caseifici di pianura: 
tuttavia, non si può dimenticare Enore Tosi, assi¬ 
stente all’Università di Parma, che nel 1904, pro¬ 
prio nelle valli del Torre, ricche di pascoli, aveva 
intravisto il futuro di “una piccola Svizzera” ricca 
di benessere e prosperità. 

Fu cattivo profeta: in quella zona l’alpeggio non 
esiste più, le casere sono state abbandonate, ed or¬ 
mai, per le leggi complesse del mercato, non esiste 
più una vacca da latte. 

L’area di produzione del nostro Montasio si è tut¬ 
tavia allargata verso il Veneto, ed il mercato verso 
l’Europa: la testa di ponte avviata, dai nostri emi¬ 
granti servirà a far conoscere il nostro prodotto 
D.O.P. al continente americano nel duemila.% 
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Medaglione con Dioniso e Menade, 

55-79 d.C. da Ercolano_ 

pagina a fianco: Scena di banchetto, 

prima metà del III secolo d.C. dal colombario 31 

della via Laurentina (Ostia) 


30 












Maria Pia Bonessi 


L VINO 


BRINDISI 


E INTESE 


ei simposi più celebrati dalla cultura 
letteraria i partecipanti sono in nume¬ 
ro esiguo e costituiscono la prova di 
una dimestichezza con l’ospite che 
con Alceo diventa affinità politica. In 
origine quindi rientrano “nelle pratiche di com- 
mensalità, sono espressione di uno stile di vita di 
chi ovviamente se lo può permettere: nell’età ar¬ 
caica, l’aristocrazia. La sera, finito il pranzo, la sa¬ 
la veniva ripulita, i convitati si lavavano le mani e 
incominciava questa seconda parte del convito, un 
momento in cui gli uomini esprimevano la loro so¬ 
cievolezza in un incontro fra amici. Fatte le debite 
proporzioni, lo si potrebbe paragonare al nostro 


alzarsi da tavola e passare sui divani per il caffè, la 
grappa o il whisky”. Con Alceo il simposio assume 
una precisa connotazione politica, si qualifica co¬ 
me circostanza di confronto tra compagni di lotta 
(exaipoi) e poi anche occasione generatrice e ispi¬ 
ratrice di poesia, luogo in cui la trasmissione orale 
avviene su moduli abbastanza liberi da condizio¬ 
namenti di ufficialità. 

Le riunioni conviviali pubbliche sono piuttosto fre¬ 
quenti a Creta e a Sparta e si distinguono da quelle 
private, dove i partecipanti sono selezionatissimi e la 
riunione ha di solito un carattere esclusivo, i compo¬ 
nenti spesso appartengono a una medesima eterici. 
Nel simposio arcaico non si beve vino puro, ma 
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mescolato ad acqua nella proporzione di uno a 
due terzi. 

La sintesi tra il piacere del vino e quello della con¬ 
versazione sostanzia la felicità di chi sa vivere del¬ 
l’oggi, affidandosi alla volontà del destino per il fu¬ 
turo. Godere dei piaceri presenti è anche il modo 
per esorcizzare la possibilità che svaniscano doma¬ 
ni, senza che siano stati provati. 

La levità del simposio tocca tutti i campi del sape¬ 
re e del sentire: nella riunione conviviale più nota, 
Platone ci presenta il medico Erissimaco, opportu¬ 
no suggeritore di una sana discussione sull’amore 
e sulle sue degenerazioni. D’altro canto, anche ne¬ 
gli incontri di due anime il privilegio va accordato 
al lato spirituale. 

Alla fine del convito tutti bevono da una grande 
tazza da sinistra verso destra. Costretta nell’alveo 
di una concezione di morigeratezza, l’abitudine di 
affidare al brindisi il momento di coagulo delle 
singole personalità sospinge l’uomo a confrontarsi 
senza il vincolo di inibizioni, che naturalmente 
schermano e frenano lo slancio cordiale dell’uno 
verso l’altro. 

Se poi, in uno spirito di commensalità pieno, i 
compagni di serata si abbandonano a qualche di¬ 
scussione politica - come per esempio Alceo coi 
suoi etairoi - le argomentazioni di chi parla risul¬ 
tano senz’altro più convincenti, per il potere ce¬ 
mentate del vino e per la presenza di giochi, musi¬ 
ca e poesia. “Gran parte della lirica arcaica nasce 
in questo ambiente. Per quanto nella formazione 
della poesia del VII e VI secolo il simposio non ab¬ 
bia quell’importanza così esclusiva che alcuni stu¬ 
diosi gli attribuiscono, certo l’ambiente e il pub¬ 
blico di convito sono stati determinanti per la crea¬ 
tività di molti poeti di quell’epoca”. 

E quando il simposio sfugge all’occasionalità di 
una semplice circostanza di ritrovo, si caratterizza 
per una serie di sequenze rituali che rispondono a 
una liturgia precisa: ai convitati vengono poste 
ghirlande di fiori intorno al collo e versato un¬ 
guento sul petto, balsami profumati sono utilizzati 
per l’unzione. % 
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LIBRI 
DA DIONISO A BACCO 

Vino, specchio per Tuomo 

IN UN LIBRO DI ENZO SANTESE IL VINO 

PROTAGONISTA DI UN EXCURSUS NARRATIVO E SAGGISTICO 
AMBIENTATO NELLA CLASSICITÀ GRECA E LATINA. 


uemilaseicento anni 
fa il poeta greco 
Alceo definiva il vino 
specchio per l'uomo per rias- 
sumere la potenzialità di 
questa bevanda di essere 
strumento per guardare at¬ 
traverso, per indagare in 
profondità, per conoscere 
l’uomo nella sua vera essen¬ 
za. Un pensiero contenuto 
in uno dei circa 200 fram¬ 
menti dell’opera del poeta 
di Mitilene giunti fino a noi e 
divenuto nel tempo un det¬ 
to popolare largamente dif¬ 
fuso che allude alla combi¬ 
nazione tra vino e verità. 

Lo scrittore e saggista trie¬ 
stino Enzo Santese lo ha 
scelto come titolo per il 
suo ultimo libro, appunto 
“Vino specchio per l’uomo - 
da Dioniso a Bacco”, (Edi¬ 
zioni Andrea Moro, 191 pa¬ 
gine), che si configura come 
un excursus dal sapore nar¬ 
rativo e insieme saggistico 
che, con la leggerezza di un 
racconto, attraversa vari 
“luoghi” della classicità gre¬ 
ca e latina (identificate con 
il nome delle rispettive divi¬ 
nità), analizzando il vino co¬ 
me elemento fondamentale 
della dinamica economica, 
sociale, culturale, gastrono¬ 
mica e religiosa della so¬ 
cietà antica. 

Dalle premesse intriganti 
della rivelazione introspet¬ 
tiva che la bevanda provoca, 
capitolo dopo capitolo (18 
in tutto), il libro - senza 
pretendere di stabilire solu¬ 


zioni definitive nell’inter¬ 
pretazione del pensiero 
classico - prospetta con 
chiarezza molteplici sfuma¬ 
ture di conoscenze, convin¬ 
zioni, atteggiamenti e usan¬ 
ze che intorno ai vino e alle 
sue vicende “esistenziali” 
(dal grappolo alla pigiatura, 
dalla vendemmia alla con¬ 
servazione) prendono cor¬ 
po nella prosa o nella poe¬ 
sia degli autori classici. 

Il susseguirsi degli argomen¬ 
ti, nell’alternarsi della fre¬ 
quenza saggistica e quella 
narrativa, permette alla vo¬ 
lontà divulgativa dell’autore 
di innestarsi in una solida 
credibilità scientifica, testi¬ 
moniata da 277 note che 
vanno ad arricchire l’appa¬ 
rato documentale dell’ope¬ 
ra: per lo più citazioni te¬ 
stuali da poeti e scrittori 
greci e latini tradotti anche 
a beneficio di chi è estraneo 
alla cultura classica. 

Questi riferimenti - sono 
37 gli autori scandagliati, da 
Alceo a Virgilio, da Omero 
a Lucrezio - supportano un 
discorso di Enzo Santese 
che illumina un tragitto di 
sensibilità e civiltà della 
Grecia e di Roma senza far 
pesare il dato culturale, ma 
fondendolo in un argomen¬ 
tare piacevole e mai mono¬ 
corde; qui il lettore è chia¬ 
mato a soddisfare curiosità 
nate man mano che il libro 
sposta il proprio obiettivo 
da un ambito (fisico, agrico¬ 
lo, gastronomico) all’altro 



(superstizioso, erotico, ma- 
tafisco) e a confrontarsi con 
le attuali e personali cogni¬ 
zioni. 

I passi degli autori greci e la¬ 
tini accompagnano questo 
viaggio nelle diverse occa¬ 
sioni in cui il rapporto tra il 
prodotto e l’uomo assume 
mille colorazioni, sia nel¬ 
l’ambito pubblico (il simpo¬ 
sio, i riti religiosi, le feste), 
sia in quello privato (gli in¬ 
contri amorosi, l’amicizia, i 
momenti di solitudine, l’eb¬ 
brezza e la sobrietà, l’ispira¬ 
zione poetica). 

II volume è completato da 
un glossario greco e latino 
ed è corredato da 12 con¬ 
tributi pittorici apposita¬ 
mente realizzati da otto im¬ 
portanti artisti italiani, da 
Pippo Altomare ed Ales¬ 
sandro Cadamuro, da Ugo 
Carà a Paolo Cervi Ker- 
vischer. Benedetta Jandolo, 
Giovanni Talleri, Andrea 
Vizzini, Toni Zanussi. 

Con quest’opera Santese 
prosegue la ricognizione 
aperta su alcuni aspetti 
(Vino e classicità, 1988; 
Sulle orme del prosciutto 
1993) meno frequentati 
della letteratura classica. 

MPB 
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Michele Popolani 


LA DISTILLERIA 
CANTINA PRODUTTORI 
DI CODROIPO 


UNA GRAPPA 

DA DOGE 


agli anni Venti è un punto di riferi¬ 
mento per il mondo agricolo locale. 
Nata come Essiccatoio Bozzoli, dive¬ 
nuta distilleria e azienda vinicola ne¬ 
gli Anni Cinquanta, la Cantina Pro¬ 
duttori di Codroipo ha rappresentato, in una delle 
zone del Friuli dove più significativo è il radica¬ 
mento della tradizione agraria e contadina, una fe¬ 
lice sintesi tra laboriosità e tenacia dei coltivatori 
dell’area a cavallo tra Udine e Pordenone, e meto¬ 
di produttivi all’avanguardia. Una sintesi, questa, 
consentita dalla formula delle Cantine Sociali, cui 
i soci affidano i propri raccolti. 

Ma a Codroipo, prima ancora di produrre vino, si 
faceva la grappa. La distilleria, infatti, nacque nel 


’54. Solo qualche anno dopo i soci - nei periodi 
più floridi deH’agricoltura locale, comprendendo 
anche quelli dedicati aH’allevamento dei bachi da 
seta, arrivarono a 4mila - conferirono alla Canti¬ 
na non solo le vinacce per produrre la grappa, ma 
anche le uve per la produzione vinicola. Un cam¬ 
mino inverso, rispetto a quello intrapreso dalle 
molte aziende vinicole che oggi propongono an¬ 
che i distillati. 

Quello tra la Cantina Sociale di Codroipo ed il 
mondo agricolo della zona è un rapporto che si è 
consolidato in decenni di collaborazione, nata nei 
tempi in cui, a cavallo tra le due guerre, nelle case 
friulane si allevavano i bachi. Dai bozzoli ottenuti, 
dopo l’essiccamento, si produceva la seta. Fin dal- 
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la fondazione, all’Essiccatoio venne assegnata una 
funzione al servizio della società locale. Venne su¬ 
bito prevista la possibilità di occuparsi delle pro¬ 
duzioni che via via fossero più rispondenti al mu¬ 
tare delle condizioni sociali ed economiche. 

Fu così che nel ’54 iniziò la produzione del distil¬ 
lato, a partire dalle vinacce conferite dai soci, e 
con gli stessi metodi “discontinui” utilizzati ancor 
oggi, a tutela della qualità del prodotto e della vo¬ 
cazione, tutta orientata alla tradizione, che la Can¬ 
tina vuole mantenere. Ancor oggi, infatti, pur con 
l’apporto di personale tecnico e amministrativo, lo 
spirito è rimasto immutato, anche se la Cantina 
Sociale da qualche tempo si chiama Cantina Pro¬ 
duttori, a sottolineare la sempre più stretta colla¬ 
borazione con i circa 270 soci conferenti. 

La storia commerciale dei distillati codroipesi se¬ 
gue quella di questo prodotto in Friuli ed in Italia. 
Negli Anni Sessanta l’azienda affronta per la prima 
volta la distribuzione fuori dai confini regionali, 
con propri magazzini in Veneto. Oggi gli aspetti 
commerciali, soprattutto per quanto riguarda la li¬ 
nea delle grappe monovitigno, sono seguiti anche 
dalla Friulvini di Zoppola, con cui la Cantina di 
Codroipo collabora dal punto di vista societario. Il 


presidente Pietro Piacentini si avvale della collabo- 
razione del suo vice, Peter Maurachcr, del direttore 
tecnico Mauro Mcneghin, del responsabile ammi¬ 
nistrativo Luigi Zoratto e di 14 discendenti, tra fis¬ 
si e avventizi. 

Tra le produzioni, mantiene un ruolo di rilievo, 
anche in termini affettivi, la tradizionale Grappa 
Friulana, con la storica etichetta gialla caratteriz¬ 
zata dal buongustaio che assaggia davanti al fo- 
golàr, il tipico caminetto friulano. Oltre ai mono¬ 
vitigni - di Sauvignon, Chardonnay e Cabernet, 
prodotti con il tradizionale metodo delle caldaiette 
a vapore - c alla riserva invecchiata, la grappa No¬ 
vella, ottenuta dalle vinacce provenienti dalla vini¬ 
ficazione del Novello, è sicuramente uno dei pro¬ 
dotti di punta della Cantina. La Riserva dei Dogi 
(villa Manin è a un passo...) completa la gamma. 
Un modello unico - almeno in questa regione - 
quello di questa Cantina Produttori, dove si è di¬ 
stillato prima ancora di vinificare. Un’ulteriore 
conferma del profondo legame tra questi prodotti 
e la terra da cui nascono. % 
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18-23 marzo 

Udine 

ALIMENTA 

Alla scoperta di antichi sapori. 
Tradizioni agroalimentari friulane 


Questo lo slogan di 
Alimenta 2000, che si è 
svolto nel quartiere fieri¬ 
stico udinese dal 18 al 23 
marzo. Dopo le edizioni 
dedicate al 100% Friuli 
(’96 e '97), alla Mitteleu- 
ropa ('98) e alla qualità In 
tavola ('99), il Salone que¬ 
st'anno è stato dedicato 
alla ricerca delle tradizio¬ 
ni di nicchia, che tanto 
hanno contribuito alla dif¬ 
fusione dell'agroalimenta- 
re italiano nel mondo, e a 
cui anche il Friuli-Venezia 
Giulia dedicherà sempre 
maggiore attenzione. 
Dopo il censimento dei 
prodotti tradizionali, in¬ 
fatti, sarà questo uno dei 
filoni portanti della pro¬ 
mozione regionale del 
prossimi anni. E si è già vi¬ 
sto ad Alimenta. Sono 
molte le associazioni che 


si sono dedicate al tema, 
neH'amblto del Salone or¬ 
mai diventato un punto di 
riferimento del settore 
agroalimentare nel nord- 
est e, più in generale, nel¬ 
l'Intera area della Mittel- 
europa. Tra gli altri, I con¬ 
sorzi di San Daniele e del 
Montasio, delle grappe, 
degli apicoltori e della 
Cubana e l'associazione 
Arcigola Slow Food. Ma il 
territorio era rappresen¬ 
tato anche da specifici 
comprensori locali, come 
la Val D'Arzino e Dolegna 
del Colilo. 

Una occasione in più per 
scoprire gli immensi giaci¬ 
menti agroalimentari re¬ 
gionali, che tanto posso¬ 
no offrire al rilancio turi¬ 
stico, economico e cultu¬ 
rale delle aree locali vo- 
cate. 



19-21 marzo 
Dusseldorf 

PRO WEIN 


Nella importante fiera 
vinicola specializzata tede¬ 
sca, quest'anno la bandie¬ 
ra regionale è stata espo¬ 
sta dai produttori delle 
zone Doc del Colilo e 
deirisonzo, supportati 
nella loro presenza, oltre 
che dall'Ersa, dalla Ca¬ 
mera di Commercio di 
Gorizia e dai Consorzi 
Doc Colilo e Isonzo. 
Sedici aziende hanno po¬ 
tuto così presentare le lo¬ 
ro migliori produzioni, in 
quello che è il più Impor¬ 
tante Paese del mondo dal 


punto di vista delle espor¬ 
tazioni vinicole Italiane. 
Luisa Eddi, Scolaris Vini, 
Borgo Conventi Gianni 
Vescovo, Pierpaolo Peco- 
rari, Gandin Edi, Blason, 
Ca' Ronesca, Borgo del 
Tiglio, Venica&Venica, 
Castello di Spessa, Primosic, 
Humar, Marco Felluga, Fili 
Boris e David Buzzinelli, 
Isidoro Polencic e II Car¬ 
pino, nei tre giorni della 
manifestazione, si sono 
proposte a un pubblico 
specializzato di livello in¬ 
ternazionale. 


30 marzo - 3 aprile 
Verona 

VINITALY 


Giovedì 30 marzo si è 
alzato il sipario sulla 
34esima edizione di 
VInitaly, l'appuntamento 
veronese atteso con tre¬ 
pidazione dagli operatori 
del settore. Produttori 
ed acquirenti, per cinque 
giornate, hanno cercato 
di conoscere le tendenze 
dell'ultima annata vinicola 
e hanno verificato la si¬ 
tuazione dei mercati in¬ 
ternazionali. Come sem¬ 
pre, ricchissimo il pro¬ 
gramma degli appunta¬ 
menti, dei convegni e de¬ 
gli avvenimenti collaterali. 
Il Friuli-Venezia Giulia si è 
presentato alla Fiera con 
oltre 180 aziende delle ot¬ 
to zone a Doc, pronte a 
confrontarsi con le miglio¬ 
ri produzioni a livello 
mondiale. Nello stand col¬ 
lettivo, allestito nel padi¬ 


glione I 5 su un area di 
4mila metri quadri e pro¬ 
gettato per dare una visio¬ 
ne ampia della vitivinicol¬ 
tura regionale, i produtto¬ 
ri e i consorzi hanno forni¬ 
to una immagine accatti¬ 
vante al "vigneto Friuli". 


29 aprile - 2 maggio 

Friuli-Venezia Giulia 

LE MERAVIGLIOSE GIORNATE DEL VINO 



Presentare in quattro 
luoghi di grande fascino 
(uno per provincia) una 
panoramica dei vini della 
regione. Questa l'idea 
portante delle "Meravi¬ 
gliose Giornate del vino". 
A Sequais, a Duino Auri- 
sina a Cividale del Friuli e 
a Gradisca d'Isonzo, nelle 
due giornate della manife¬ 
stazione oltre 1200 ap¬ 
passionati (il trenta per 
cento proveniva dall'este¬ 
ro) hanno affollato le sale 
espositive e i laboratori 
del gusto dove più di 120 
produttori regionali han¬ 


no proposto abbinamenti 
e assaggi, sotto l'attenta 
regia di Arcigola. 

Una data indovinata (il 
lungo week-end a cavallo 
del Primo Maggio), una 
partecipazione qualifica¬ 
ta, una efficace azione 
promozionale e, natural¬ 
mente, il sigillo di Slow 
Food. Questi gli ingre¬ 
dienti vincenti delle "Me¬ 
ravigliose Giornate". Un 
importante evento in più, 
nella già ricca serie di ma¬ 
nifestazioni che coniuga¬ 
no i bei luoghi, il buon ci¬ 
bo e gli ottimi vini. 
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In alto, da sinistra: 

Italo Tavoschi, vicesindaco di Udine 
assieme a Gabriella Zontone, presi¬ 
dente della Fiera di Udine con il 
Cancelliere della Repubblica 
Austriaca dr. Wolfgang Schussel. 

A fianco, la presidente della Regione 
Stiria, Waltraud Klasnic, assaggia il 
prosciutto di San Daniele magistral¬ 
mente affettato dal Ministro austriaco 
all'economia, dr. Bartenstein. 

Al centro: due immagini del 
London Wine Trade Fair. 

Sotto: il padiglione italiano all'Expo 
Hannover 2000. 




29 aprile - 7 maggio 

Graz 

GRAZER MESSE INTERNATIONAL 



16-18 maggio 

Londra 

LONDON WINE TRADE FAIR 


Come ogni anno - l'ap¬ 
puntamento è ormai di¬ 
ventato una tradizione - 
la Regione Friuli-Venezia 
Giulia ha partecipato alla 
Fiera Campionaria Inter¬ 
nazionale Primaverile di 
Graz (Freehjahrsmasse 
International). La fiera 
campionaria è una delle 
più importanti fiere au¬ 
striache, in un'area de¬ 
terminante negli scambi 
commerciali con l'Europa 
Sud-orientale. 
Quest'anno, in oltre 
70mila metri quadrati di 
esposizione, la manifesta- 


Ideata e organizzata da 
Arcigola Slow Food - per 
la prima volta attraverso 
Slow Food Friuli e Slow 
Food Usa - Superwhites si 
è dimostrata all'altezza 
delle aspettative. Oltre 
1400 ospiti paganti hanno 
avuto occasione di degu¬ 
stare cento tra i migliori 
vini bianchi friulani. 

Sabato 6 maggio presso 
"Italian Wine Merchants" 
sono stati organizzati 4 la- 


zione ha ospitato duemi¬ 
la espositori e 240mila vi¬ 
sitatori. 

La Camera di Commer¬ 
cio di Udine, in collabo- 
razione con l'Ersa e con 
gli altri organismi regio¬ 
nali, ha coordinato la 
presenza del Friuli-Vene¬ 
zia Giulia nel settore 
agroalimentare e non so¬ 
lo. Alla manifestazione, 
infatti, hanno partecipato 
anche le aziende di pro¬ 
mozione turistica di 
Grado, Lignano, Trieste, 
Udine e gli albergatori 
dell'Ascom. 



6-7 maggio 
New York 

SUPERWHITES 

boratori. La successiva do¬ 
menica, nello spettacolare 
scenario del Puck building 
si sono svolti altrettanti la¬ 
boratori, mentre nel gran¬ 
de salone perfettamente 
attrezzato ad addobbato si 
sono avvicendati oltre mil¬ 
le visitatori interessati che 
hanno potuto degustare i 
vini accompagnandoli con 
prodotti americani e friu¬ 
lani offerti in un grande 
buffet. Il New York Times 


In uno dei Paesi leader 
nel settore della ristora¬ 
zione la "London Interna¬ 
tional Wine Trade Fair" 
gode ormai di fama con¬ 
solidata a livello mondia¬ 
le. La manifestazione lon¬ 
dinese, che si è tenuta del 
16 al 18 maggio, è rigoro- 
samente riservata agli 
operatori del settore. 
Alla fiera partecipano i 
maggiori importatori, i 
ristoratori e la più im¬ 
portante stampa specia¬ 
lizzata. Un canale di ac¬ 
cesso privilegiato, quindi, 
all'importante mercato 


ha dedicato uno spazio alla 
manifestazione. 
"Superwhites ha collocato 
i vini bianchi friulani in po¬ 
sizione di eccellenza fra i 
grandi bianchi del mondo". 
Questo il lusinghiero giu¬ 
dizio espresso da Joe 
Bastianich nella sua dupli¬ 
ce veste di ristoratore a 
New York (cinque locali a 
Manhattan) e di produtto¬ 
re di vini bianchi sui colli di 
Buttrio. 


britannico, e ai paesi che 
a quell'area fanno riferi¬ 
mento, viste le notevoli 
tradizioni mercantili del 
Regno Unito. La rappre¬ 
sentanza regionale que¬ 
st'anno era formata da un 
qualificato pool di pro¬ 
duttori delle zone a Doc 
Colilo, Isonzo e Colli 
Orientali. Undici impre¬ 
se, la cui presenza è stata 
coordinata dalla Camera 
di Commercio di Gori¬ 
zia, che hanno potuto ve¬ 
rificare direttamente le 
tante opportunità che il 
mercato londinese offre. 


Anche i prodotti friula¬ 
ni e giuliani erano pre¬ 
senti all'Expo di Hannover. 
La grande esposizione 
universale, a cui parteci¬ 
pano 190 paesi, ha attira¬ 
to milioni di visitatori da 
tutto il mondo oltre che, 
naturalmente, l'attenzio¬ 
ne della stampa interna¬ 
zionale. Se il tema cen¬ 
trale era quello dell'esi- 



Giugno 

Hannover 

EXPO UNIVERSALE 


stenza sostenibile, l'e¬ 
sposizione ha consentito 
di valorizzare l'immagine 
del Made in Italy attraver¬ 
so il Padiglione Italiano. 
Oltre Smila metri quadri, 
con una precisa caratte¬ 
rizzazione stilistica ed ar¬ 
chitettonica in armonia 
con il tema dell'esposi¬ 
zione. Un padiglione so¬ 
speso da terra, con luo¬ 


ghi di incontro per i visi¬ 
tatori delle diverse na¬ 
zionalità. Sul tutto, una 
imponente cupola altra 
trenta metri. Un sistema 
promozionale integrato, 
quindi, dove - per il primo 
periodo della manifesta¬ 
zione - il settore agroali¬ 
mentare del Friuli-Venezia 
Giulia, ed in particolare il 
prosciutto di San Daniele, 


è stato affiancato alle più 
significative innovazioni e 
alle produzioni "di fron¬ 
tiera" di livello assoluta- 
mente internazionale. 
Una tradizione, quella 
delle Esposizioni Univer¬ 
sali, nata a Londra nel 
1851, e ancor oggi - nel¬ 
l'era di Internet e dell'an¬ 
nullamento delle distanze 
- di enorme fascino. 
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28 maggio 
Friuli-Venezia Giulia 

CANTINE APERTE 


È una forma ormai con¬ 
solidata di promozione 
del vino e del territorio 
da cui nasce. Ottanta- 
quattro importanti canti¬ 
ne del Friuli-Venezia 
Giulia, per una giornata, 
hanno aperto le loro por¬ 
te a turisti e appassionati. 
Una formula apparente¬ 
mente semplice, ma asso¬ 
lutamente efficace per co¬ 
municare a quel gruppo - 
da anni in crescita - di ap¬ 
passionati dei prodotti ti¬ 
pici ma anche del turismo 
di qualità. E la qualità, a 


Cantine Aperte ogni anno 
dal 1993 è di casa. 
Quest’anno il Friuli-Ve¬ 
nezia Giulia ha dedicato 
una particolare attenzio¬ 
ne al pubblico dei giovani, 
lanciando Spirito di Vino, 
concorso per giovani illu¬ 
stratori e vignettisti le cui 
opere saranno valutate e 
premiate da una qualifica¬ 
ta giuria composta dal 
presidente Giorgio Fo¬ 
ratini e da altri illustri vi¬ 
gnettisti, giornalisti e 
personaggi dello spetta¬ 
colo. 
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25-28 maggio 
Gradisca d'Isonzo 

SELEZIONE GRANDI VINI NOÈ 


Da diversi anni l'Enoteca 
Regionale La Serenissima 
di Gradisca d'Isonzo cura 
la selezione dei migliori vini 
del Friuli-Venezia Giulia: un 
appuntamento ormai giun¬ 
to alla 36esima edizione, 
che anche quest'anno è 


stato organizzato dall'Ersa 
in collaborazione con gli 
enologi ed i sommeliers. 
Ben 750 i vini selezionati. 
Per un anno, i duecento vi¬ 
ni selezionati sono ammes- 
si all'Enoteca regionale 
Serenissima. Il 25 maggio la 


selezione è stata presenta¬ 
ta ufficialmente presso la 
sala consiliare del Comune 
di Gradisca d'Isonzo. Nel 
corso della cerimonia è 
stata presentata l'attività 
della neocostituita Agra 
Promo Fvg Srl, strumento 


operativo dell'Ersa a cui 
sarà prossimamente affida¬ 
ta la gestione dell'enoteca 
Serenissima e di altri im¬ 
portanti punti vendita dei 
vini e degli altri prodotti di 
pregio dell'Agroalimentare 
del Friuli-Venezia Giulia. 



23-25 giugno 
Villa Manin, Codroipo 

VINI E TERRITORIO 


Una assoluta novità in 

Italia, nel settore vinico¬ 
lo. Buyers professionisti 
e produttori si sono in¬ 
contrati in tre giornate di 
seminari commerciali al¬ 
tamente professionali. La 
manifestazione si è svolta 
nella dogale Villa Manin 


di Passariano dal 23 al 25 
giugno. Una ottantina di 
buyers della ristorazione, 
del catering, dei grandi 
magazzini e delle altre 
moderne forme distribu¬ 
tive provenienti da tutto 
il mondo (Asia, Stati 
Uniti, Canada, Paesi eu¬ 


ropei) hanno potuto ap¬ 
profondire la conoscenza 
con ottanta imprese pro¬ 
duttrici di vini - individua¬ 
te in collaborazione con 
il Movimento Turismo 
del Vino - distillati e pro¬ 
dotti tipici del Friuli- 
Venezia Giulia, attraverso 


un calendario di incontri 
programmato. Una for¬ 
mula efficace per incon¬ 
trare nel territorio di 
produzione referenti 
che, nelle piazze di tutto 
il mondo, decidono - as¬ 
sieme ai consumatori - 
l'evoluzione dei mercati. 
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25 - 28 agosto 
San Daniele 

ARIA DI FESTA 


Anche quest'anno dal 
25 al 28 agosto avrà luo¬ 
go a San Daniele del Friu¬ 
li "Aria di Festa". L'inten¬ 
to degli organizzatori ri¬ 
mane quello di poter 
ospitare nella terra d'ori¬ 
gine del famoso prosciut¬ 
to i numerosissimi appas¬ 
sionati che in tutto il 
mondo apprezzano uno 
dei più celebri prodotti 
italiani. La cittadina colli¬ 
nare, come sempre, si 
trasformerà in una im¬ 
mensa sala di degustazio¬ 


ne. Una occasione unica 
per conoscere luoghi in¬ 
cantati ma anche sistemi 
di produzione. I prosciut- 
tifici della zona, infatti, 
nelle giornate della mani¬ 
festazione aprono le loro 
porte ai tantissimi "culto¬ 
ri della materia" che han¬ 
no modo così di cono¬ 
scere da vicino i segreti 
dell'affascinante arte che 
permette a questo pro¬ 
dotto di non avere rivali 
sulle tavole di tutto il 
mondo. 
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8 ottobre 

Trieste 

REGATA VELICA BARCOLANA 


L'appuntamento è im¬ 
perdibile. 2mila barche e 
I8mila velisti in uno dei 
più bei golfi del mondo. 
Con partenza alle IO, ap¬ 
passionati e velisti di alto 
livello si confronteranno 
durante un evento asso¬ 
lutamente spettacolare. 
Da qualche anno La 
Barcolana è anche diven¬ 


tata una vetrina per l'a- 
groalimentare regionale. 
Nel tanti momenti della 
manifestazione (dal 30 
settembre sono previste 
numerose regate collate¬ 
rali ed eventi dedicati al 
mondo della vela) non 
mancherà il tempo per 
visitare gli stand e per gu¬ 
stare i prodotti regionali. 
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AGENDA 2000 


5-8 ottobre 

Udine 

FRIULI DOC 



Se non avete mai avu¬ 
to modo di visitare il 
Friuli, di assaggiare le 
specialità della cucina 
contadina friulana e di 
gustarne i migliori vini 
nelle tipiche e antiche 
osterie, Friuli Doc - in 
programma dal 5 all'S ot¬ 
tobre a Udine - è una oc¬ 
casione irripetibile per 


immergersi nei mille sa¬ 
pori genuini di questa 
terra. Ogni angolo della 
città si riempirà di chio¬ 
schi gastronomici che of¬ 
friranno il meglio della 
produzione locale, dal 
prosciutto al Frico (una 
gustosissima specialità a 
base di formaggio fatto 
cuocere lentamente), alla 


gubana a naturalmente i 
vini Doc. Ma Friuli Doc 
sarà anche arte con la se¬ 
conda edizione del con¬ 
corso nazionale “Colori 
e Sapori della Festa” che 
intende promuovere l’in¬ 
teresse degli Artisti per il 
Friuli-Venezia Giulia, sia 
dal punto di vista ambien¬ 
tale e naturalistico che di 


quello culturale, soprat¬ 
tutto per quanto riguarda 
l’ampia offerta enoga- 
stronomica regionale che 
è il tema del concorso. 

La manifestazione sarà 
anche un vera festa tra i 
popoli, ospiterà infatti le 
vicine Stiria e Carinzia e 
una nutrita rappresen¬ 
tanza croata da Fola. 



7 ottobre 

Udine 

SPIRITO DI VINO 


Sorriso, ironia, satira: il 
mondo e la cultura del vi¬ 
no hanno ispirato le ma¬ 
tite dei giovani vignettisti 
italiani, che hanno parte¬ 
cipato numerosi al con¬ 
corso Spirito di Vino, lan¬ 
ciato dal Movimento 
Turismo del Vino del 
Friuli-Venezia Giulia. 

Le loro vignette verranno 
esposte in una gustosa 
mostra che resterà aper¬ 
ta alla Casa del Vino di via 
Poscolle a Udine dal 7 al 
15 ottobre. La premiazio¬ 
ne dei vincitori è in pro¬ 
gramma sabato 7 ottobre. 
Fra i trenta finalisti saran¬ 
no selezionati i tre vinci¬ 
tori a cui andrà in premio 


una selezione dei migliori 
vini friulani, mentre tutti i 
finalisti saranno ospitati in 
Friuli-Venezia Giulia, per 
dar loro modo di cono¬ 
scere da vicino queste 
terre, che il Movimento 
Turismo del Vino sta con¬ 
tribuendo a valorizzare. 



Spinto 
di Vino 
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A G E N D A 2 0 0 0 


27-29 ottobre 
Codroipo 

SAPORE DI MONTASIO 


Sarà un fine settimana 
tutto dedicato al formag¬ 
gio Montasio, quello in 
programma alla fine di 
ottobre a Codroipo, nel 
centro della zona di pro¬ 
duzione del tipico pro¬ 
dotto del Friuli-Venezia 
Giulia e del Veneto 
Orientale. Una manife¬ 
stazione promozionale, 
nell’ambito della tradi¬ 
zionale festa di San 
Simone, ma anche un ap¬ 
puntamento commercia¬ 


le. Questa, infatti, è una 
delle principali caratteri¬ 
stiche dell'evento. I pro¬ 
duttori sono presenti 
con la loro produzione in 
vendita in numerosi 
stand disseminati nella 
cittadina. Un padiglione 
100% FRIULI sarà dedi¬ 
cato alla ristorazione di 
qualità. Numerosi, come 
ogni anno, gli spettacoli e 
gli eventi collaterali nel 
centro storico compieta- 
mente chiuso al traffico. 




ATTERE 


30 novembre - 3 dicembre 
Gorizia 

BIANCO & BIANCO 


La rassegna dei grandi 
vini bianchi della Mittel- 
europa sarà ospitata dalla 
Fiera di Gorizia dal 30 
novembre al 3 dicembre. 
Aperta agli addetti del 
settore, la manifestazione 
si propone di coniugare i 
valori che in lunghi secoli 


di Storia hanno cementa¬ 
to le relazioni tra i popoli 
della Mitteleuropa e uno 
dei frutti più importanti 
di queste terre. I vini 
bianchi dell'area, a comin¬ 
ciare da quelli del Colilo, 
si stanno infatti imponen¬ 
do in tutto il mondo ac¬ 


canto ai nomi di prestigio 
assoluto. La manifestazio¬ 
ne di Gorizia consentirà 
di conoscere questa 
realtà ormai consolidata 
nel panorama delle pro¬ 
duzioni vinicole del nord- 
est italiano e dell'Europa 
Centro-Orientale. 



Procura Generale della Repubblica 
presso la Corte d’Appello di Trieste 
N. 26/99 R. Es. 

LA CORTE DI APPELLO DI TRIESTE con 
sentenza 23.4.1998 irrevocabile 7.4.1999 ha 
dichiarato GANDINI Gaetano, nato a 
Bologna il 14.5.1960 e residente a Cortina 
d’Ampezzo, colpevole del reato di cui all art. 
3 I - L. 164/92, accertato in Prepotto il 
4.1 1. 1991, perché nella sua qualità di 
produttore di vini “doc” vinificava tocai, 
verduzzo e cabernet aggiungendo vino di 
qualità diversa per la produzione 1991 e I ha 
condannato alla pena di mesi due di 
reclusione e £ 2.410.000 di multa, pena 
detentiva sostituita con £ 1.500.000 di multa 
e alla pubblicazione della sentenza per 
estratto e per una sola volta sul quotidiano 
“Il Piccolo” e sul periodico “Un Vigneto 
chiamato Friuli”. 

Sentenza per estratto 
Trieste 7 maggio 1999 

Il COLLABORATORE DI CANCELLERIA 
(Lucia VASCON) 
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UNVHMTO 

CHIAMA) 

FRIULI 

• • 


ERSA 

Servizio della Vitivinicoltura 
«Casa del Vino» 

Via Poscolle, 6 - 33100 UDINE 
Telefoni: 0432/297068/509394/506097 
Fax: 0432/510180 



Consorzio DOC 
Aquileia del Friuli 
Via Carso, 1 - Scodovacca 
33052 Cervignano 
Tel. 0431/34010 



Consorzio DOC 
Carso 

CCIAA - Piazza della Borsa 
34123 Trieste 
Tel. 040/200761 



Consorzio DOC 
Colilo 

Via Sauro, 9 
34071 Cormons 
Tel. 0481/630303 



Consorzio DOC 
Colli Orientali del Friuli 
Via Candotti, 1 
33043 Cividale del Friuli 
Tel. 0432/730129 



Consorzio DOC 
Friuli - Grave 
Via Oberdan, 26 
33170 Pordenone 
Tel. 0434/523654 



Consorzio DOC 
Friuli - Latisana 
Via Poscolle, 6 
33100 Udine 
Tel. 0432/506097 



Consorzio DOC 
Isonzo 
Via Sauro, 9 
34071 Cormons 
Tel. 0481/61833 



Consorzio DOC 
Friuli-Annia 
Via Poscolle, 6 
33100 Udine 
Tel. 0432/506097 


a V 

^OlosO^ 




MONTASIO 


Consorzio del 
Prosciutto di San Daniele 
Via Andreuzzi, 8 
San Daniele del Friuli 
Tel. 0432/957515 
Fax 0432/940187 



Consorzio per la tutela 
del Formaggio Montasio 
Strada Statale 
Napoleonica 

33030 Rivolto di Codroipo 
Tel. 0432/905317 



Consorzio per la tutela 
della Grappa Friulana 
Via Poscolle, 6 
33100 Udine 
Tel. 0432/509394 


Consorzio per la tutela 
del Marchio Gubana 
c/o Unione Artigiani del 
Friuli 

Viale Libertà, 50 
Cividale del Friuli 















